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RESUMO  
O creme de leite é um produto derivado do leite de vaca, contendo teor elevado de gordura com 
predominância de ácidos graxos saturados. A soja, além de conter proteína de alto valor biológico, 
apresenta óleo com ácidos graxos poliinsaturados, tendo também boas propriedades emulsificantes, 
portanto, ela pode ser usada para elaboração do creme. Com o objetivo de verificar composição 
centesimal e perfil de ácidos graxos nos “cremes de soja” elaborados e no creme de leite comercializado, 
os grãos de soja decorticados foram fervidos em solução de NaHCO3 a 0,25 e 0,75% durante 40 e 25 
min, respectivamente. Em seguida, as sojas decorticadas e tratadas termicamente foram desintegradas 
posteriormente, sendo formuladas com 30 e 40% de óleo, respectivamente, 1,5% de açúcar e 0,3% de 
sal para obtenção de dois “cremes de soja”. Os produtos elaborados foram submetidos às análises de 
composição centesimal aproximada e de perfil de ácidos graxos, comparando-se com o creme de leite 
comercializado. Os resultados indicam que os teores de umidade e cinzas dos “cremes de soja” 
elaborados foram menores e os teores de proteína bruta, fibra alimentar e carboidratos foram maiores do 
que aqueles de creme de leite comercializado. Quanto à matéria graxa, os “cremes de soja” elaborados 
mostraram os teores menores na base seca, ao compararem com o creme de leite comercializado. Em 
relação à composição de ácidos graxos da matéria graxa, os dois “cremes de soja” elaborados com 
grãos decorticados fervidos em solução de NaHCO3 a 0,25 e 0,75% por 40 e 25 min, respectivamente, 
tiveram 83,83 e 84,85% respectivamente de ácidos graxos insaturados, ao compararem com o creme de 
leite comercializado com apenas 31,60%. E dentre os ácidos graxos insaturados contidos nos “cremes 
de soja” elaborados, 54,51 a 55,95% corresponderam ao ácido linoléico que é um ácido graxo essencial. 
 
 
Por outro lado, o creme de leite comercializado teve 68,40% de ácidos graxos saturados, enquanto que 
os “cremes de soja” elaborados tiveram apenas 15,15 a 16,17%, sendo favorável, portanto, a 
substituição do creme de leite por “creme de soja” do ponto de vista de saúde. 
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